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I. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang 
Es krim merupakan salah satu produk pangan yang paling digemari dan 
disukai oleh seluruh kalangan terutama dikalangan anak-anak. Es krim dibuat 
dengan cara membekukan dan mencampur bahan baku secara bersama-sama. 
Bahan yang digunakan dalam proses pembuatannya biasanya adalah kombinasi 
susu dengan satu atau lebih bahan tambahan lain seperti gula dan madu dengan atau 
tanpa stabilizer (Sinurat dkk., 2006). Pada umumnya es krim yang dijual di pasaran 
hanya mengunggulkan aspek warna dan juga rasa manis pada es krim tanpa 
memperhatikan nilai fungsional yang terkandung didalamnya. Apalagi produk ini 
lebih banyak disukai kalangan anak-anak, dimana nilai fungsional yang mampu 
menjadi olahan yang menyehatkan juga perlu di perhatikan. 
Es krim yoghurt merupakan produk alternatif bagi masayrakat khususnya 
anak-anak yang mampu memberikan nilai fungsional lebih yang menyehatkan 
khususnya pada sistem pencernaan lambung anak-anak. Selain itu es krim juga 
harus memiliki penampilan yang menarik dari segi warnanya. Selama ini 
pembuatan es krim masih menggunakan pewarna sintetis (Food Great) dan terdapat 
juga pedagang yang menggunkan pewarna bukan untuk pangan digunakan dalam 
olahan pangan. Pada 5 tahun terakhir BPOM menemukan 40 produk olahan 
termasuk es krim menggandung Rhodamin B dan Metanil Yellow. Kedua pewarna 
ini sangat berbahaya untuk tubuh, apalagi untuk anak-anak. Karena pewarna ini 




tahun 2012, insiden keracunan akibat mengkonsumsi makanan menduduki posisi 
paling tinggi, yaitu 66,7%.  
Berdasarkan kejadian diatas, sumber pigmen dari sumber hayati antara lain 
kulit buah naga dan buah tomat dapat digunakan sebagai pengganti pewarna sintetis 
seperti Rhodamin B dan Metanil Yellow dengan cara dijadikan ekstrak pigmen. 
Selain aman untuk tubuh, kulit buah naga dan buah tomat mengandung aktivitas 
antioksidan tinggi yang mampu menjadi inhibitor untuk menangkal radikal bebas 
yang masuk dalam tubuh. Pada kulit buah naga mengandung antioksidan sebesar 
58,07% selain itu juga mengandung betasianin 5,7 mg/100g, phenol 22,7 
GAE/100g, flavonoid 9,1 katechin/100g yang merupakan sumber aktivitas 
antioksidan. Sedangkan pada buah tomat mengandung likopen dan vitamin C dan 
vitamin A yang merupakan sumber dari aktivitas antioksidan. Hasil penelitian 
Mu’nisa (2012), menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan pada ekstrak tomat 
menggunakan pelarut aquades lebih tinggi dibandingkan dengan pelarut methanol 
sebesar 75,71%. 
Pigmen tersebut (ekstrak pigmen kulit buah naga dan ekstrak pigmen buah 
tomat) dapat disubtitusikan pada pembuatan es krim yoghurt, karena pada saat ini 
es krim yoghurt hanya disajikan dengan tampilan yang asli seperti warna dari bahan 
bakunya yaitu susu, sehingga hal itu juga salah satu faktor yang membuat es krim 
yoghurt kurang dilirik oleh konsumen. Selain itu, es krim yoghurt yang berwarna 
di pasaran rata-rata menggunakan pewarna sintetik bukan pewarna alami. Oleh 
karena itu perlu dilakukan penelitian tentang “Pengaruh Variasi Sumber dan 
Konsentrasi Esktrak Pigmen terhadap Sifat Fisik, Kimia dan Organoleptik Es Krim 





1.2 Tujuan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan sebagai berikut: 
1. Mengetahui pengaruh variasi sumber dan konsentrasi ekstrak pigmen terhadap 
sifat fisik, kimia dan organoleptik es krim yoghurt. 
2. Mengetahui proporsi terbaik dari penambahan variasi sumber dan ekstrak 
pigmen terhadap sifat fisik kimia dan organoleptik es krim yoghurt. 
1.3 Hipotesis Penelitian 
Hipotesis dalam penelitian ini adalah: 
1. Diduga variasi sumber dan konsentrasi ekstrak pigmen berpengaruh terhadap 
sifat fisik, kimia dan organoleptik pada es krim yoghurt. 
2. Diduga terdapat proporsi terbaik dari penambahan variasi sumber dan 
konsentrasi ekstrak pigmen berpengaruh terhadap sifat fisik kimia dan 
organoleptik es krim yoghurt. 
